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INTISARI 
INTI SARI 
Jahe (Zingiber officiale Roscoe) adalah salah satu tanaman rempah, biasa 
digunakan sebagai bumbu masakan dan obat-obatan. Selama penyimpanan, jahe 
dapat mengalami pengeriputan, perkecambahan, dan pencemaran oleh berbagai 
mikroba karena kurang memperhatikan sanitasi pada waktu pengeringan serta 
pengepakan yang kurang sempurna sehingga menyebabkan kadar air berubah. 
Untuk mengatasi masalah-masalah tersebut, maka jahe diolah dalam bentuk 
oleoresin. Oleoresin digunakan dalam berbagai produk makanan sebagaijlavoring 
agent. 
Dalam penelitian ini, oleoresin jahe diekstrak dari jahe putih besar dengan 
organic solvent extraction yaitu etanol dan n-heksana. Mula-mula jahe dikecilkan 
ukurannya menjadi X x X x X em dan ditimbang sebanyak 50 gram untuk 
direndam dengan 200 mL solvent selama 0-30 jam. Setelah tercapai waktu 
perendaman yang diinginkan, dilakukan proses ekstraksi selama 6 jam kemudian 
dilakukan pemisahan oleoresin dengan solvent menggunakan alat Rotary 
evaporator. 
Dari hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa: 
1. Ekstraksi menggunakan solvent etanol menghasilkan yield yang lebih 
banyak dibandingkan dengan ekstraksi menggunakan solvent n-heksana. 
2. Untuk semua jenis solvent yang digunakan dalam ekstraksi, semakin lama 
waktu perendaman potongan jahe maka oleoresin yang terekstrak semakin 
ban yak. 
3. Kondisi optimum diperoleh pada saat ekstraksi menggunakan solvent etanol 
dan 30 jam perendaman potongan jahe. Yield yang diperoleh pada kondisi 
ini adalah 85,40%. 
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ABSTRACT 
ABSTRACT 
Ginger (Zingiber officiale Roscoe) is one of herbal spices, which is usually 
used as food flavoring and medicine. During storage, ginger can undergo wrinkled, 
germination, and microbes contamination due to poor sanitation during drying and 
packaging process. To solve this problem, gingers are processed into oleoresin. 
Oleoresin is used mainly for flavoring agent. 
From this research, gingers oleoresin obtained from big white gingers by 
organic solvent extraction using ethanol and n-hexane. Initially, gingers were cut into 
size of ){ x ){ x ){ em, weighted for 50 grams, soaked into 200 mL solvent for 0-30 
hours. After a certain soaking time, the gingers were extracted for 6 hours. For 
puryfication process, the solvent was removed from the oleoresin using Rotary 
evaporator apparatus. 
It can be concluded that: 
I. Extraction using ethanol as a solvent gave higher yield than extraction using n-
hexane. 
2. For extraction using both solvent, the longer soaking time, the higher the yield 
obtained. 
3. The optimum condition obtained when using ethanol as a solvent and soaking 
time of30 hours. Oleoresin yield obtained at this condition was 85,40%. 
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